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Beras organik  (Oryza sativa) merupakan beras yang dihasilkan dari 
tanaman padi dengan prinsip pertanian organik. Jenis beras organik yang 
terdapat di Indonesia antara lain beras organik putih varietas Jasmine, beras 
organik merah varietas Saodah, dan beras organik hitam varietas Jawa. 
Beras berwarna memiliki umur simpan sekitar 6 bulan penyimpanan. 
Selama penyimpanan beras dapat mengalami penurunan mutu karena 
adanya perubahan sifat fisikokimia. Sifat fisikokimia beras meliputi kadar 
air, kadar amilosa, dan swelling. Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan 
peningkatan kerja enzim yang masih aktif dalam biji beras. Enzim yang 
dominan dalam beras adalah enzim amilolitik, karena enzim tersebut 
bekerja spesifik menghidrolisa komponen pati seperti amilosa. Perubahan 
kadar amilosa dapat mempengaruhi kemampuan swelling granula pati. 
Salah satu cara menjaga penurunan mutu fisikokimia beras yaitu dengan 
menggunakan pengemas plastik berbahan polietilen (PE) dan polipropilen 
(PP) dengan ketebalan 0,8 mm. Rancangan penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial tersarang, yaitu lama 
penyimpanan yang tersarang dalam jenis pengemas yang berbeda pada tiga 
jenis beras organik (putih, merah dan hitam). Pengulangan dilakukan 
sebanyak tiga kali untuk setiap perlakuan, sehingga diperoleh 48 satuan 
percobaan. Parameter utama yang diuji adalah kadar air, kadar amilosa, dan 
swelling. Data yang diperoleh akan dianalisa statistik dengan uji ANOVA  
pada α = 5%, jika ada beda nyata akan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak 
Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf 
perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Hasil penelitian yang 
diharapkan adalah mengetahui tingkat perubahan fisikokimia beras selama 
6 bulan penyimpanan menggunakan kemasan plastik polietilen (PE) dan 
polipropilen (PP).  
 
Kata kunci : beras organik putih, merah, dan hitam, sifat fisikokimia, 
penyimpanan dan pengemas.  
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Organic rice (Oryza sativa) is produced from rice plant with the organic 
farming principle. The kind of organic rice in Indonesia among other white 
organic rice varieties Jasmine, red organic rice varieties Saodah, and black 
organic rice varieties Jawa.  Colored rice has shelf life of about 6 months of 
storage . During storage of rice may be severely degraded because of 
changes in physicochemical properties. Physicochemical properties of rice 
such as moisture content , amylase content , and swelling capacity. High 
moisture content may cause an increase the work of enzyme is still active in 
rice seeds. The dominant enzymes in rice is amylolytic, because the enzyme 
can hydrolyze starch component ie amylose. Changes of amylose content 
may affected swelling capacity. The way to keep the decline quality of rice 
is using plastic packaging made from polyethylene ( PE ) and polypropylene 
( PP ) with a thickness of 0.8 mm. The research design used RBD 
(Randomized Block Design) factorial nested on storage time nested on 
different types of packaging on three types of organic rice (white, red and 
black).  Repetitions performed three times for each treatment, so that 48 
units of the experiment units. The main parameters are moisture content, 
amylose content, and swelling. The data obtained will be analyzed 
statistically by ANOVA at α = 5 % , if there is a real difference will be 
followed by a test of the Real Difference Distance Duncan ( Duncan 's 
Multiple Range Test ) to determine the level of treatment that gives a real 
difference. Expect results of the study was to determine the level of 
physicochemical changes of rice during 6 months storage using plastic 
packaging made from Polyethylene (PE) and polypropylene (PP). 
 
Key word :  white, red, and black organic rice, physicochemical properties, 
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